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Abstract of EP0390687 

The invention relates to a process for the production of drinks possessing low alcoholic strength, by ferment 
plant tissues or extracts in the presence of yeasts, wherein the aforementioned fermentation is carried out b 
inoculation of the aforementioned plant tissues or extracts with at least one yeast species having low alcohc 
productive power, the fermenting ability of which stops spontaneously as soon as the medium reaches an a 
strength of between 1 and 4 degrees Gay-Lussac, depending on the yeast strain employed. 
The invention also relates to fermented drinks obtained by the abovementioned process. 
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0 Boissons fermentees faiblement alcoolisees a base de vegetaux-et leur procede de production. 

@ L'invention est relative a un procede de production de boissons presentant un faible degre d'alcool, par 
fermentation de tissus ou d'extraits v§getaux en presence de levures, caracterise" en ce que ladite fermentation 
est realised par ensemencement desdits tissus ou extraits vegetaux par au moins une espece de levure a faible 
pouvoir alcoolique, dont le pouvoir fermentaire s'arrSte spontanement des que le milieu atteint un degre* 
alcoolique compris entre 1 " et 4* degres de Gay-Lussac selon la souche de levure mise en oeuvre. 
^invention est 4galement relative a des boissons fermentees obtenues par ledit procede. 
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BOISSONS FERMENTEES FAIBLEMENT ALCOOLISEES A BASE DE VEGETAUX ET LEUR PROCEDE DE 

PRODUCTION 



La presents invention est relative a des boissons fermentees faiblement alcoolisees a base de vegetaux 
et a leur procede de production. 

La preparation de boissons contenant de raicool est un procede* connu depuis le debut de la 
civilisation, une fermentation spontanee s'opeVant grace aux levures presentes sur la surface de divers 
5 fruits. 

A la suite des travaux de PASTEUR au 19eme siecle, les microorganismes responsables de la 
fermentation alcooiique ont £t£ etudi£s. 

Divers microorganismes ont pu ainsi etre mis en evidence, notamment : 

- des levures appartenant au genre Saccharomyces telles que S.cerevisiae et S.cartsbergensis utilisees 
io en brasserie, 5. ellipsoldus utilisee en vinification et SJragilis qui intervient dans le processus de 

champagnisation, 

- des moisissures appartenant aux genres Aspergillus, Penicillium et Mucor. 

Les levures sont des organismes eucaryotes dont le caractere commun est I'etat unicellulaire perma- 
nent ou predominant, et Pabsence de veritable mycelium cenocytique. 
75 Elles ne torment pas un groupe systematique homogene et se repartissent dans les trois groupes de 
champignons supeVieurs. 

On distingue : 

- les levures ascosporogenes, rattachees aux Ascomycetes, dont font partie notamment les Saccharomy- 
ces, 

20 - les levures ballistosporogenes. rattachees aux Basidiomycetes, 

- les levures anascosporogenes, rattachees aux champignons imparfaits, dont font notamment partie ies 
Kloeckera. 

Les Kloeckera apparaissent comme une forme imparfaite des levures du genre Hanseniaspora, la 
distinction entre les deux genres se faisant notamment au niveau de la formation des spores et des 
2$ pseudomyceliums. 

Les Kloeckera forment des cellules en forme de citrons et ne se reproduisent que par un bourgeonne- 
ment ayant lieu aux deux poles de la cellule, qui prend ainsi frdquemment un aspect biapicule. 

Les levures de vinification comprennent de nombreux genres qui apparaissent naturellement dans les 
moQts de raisin et qui participent a la fermentation spontanee de ceux-ci en vin. On a denombre" quinze 

30 especes de levures differentes dans le moOt avant. pendant et apres la fermentation : le debut de la 
fermentation est domine par Kloeckera apicu/ata. Metschnlkowla pulcherrima et Torulopsis stellata, 
puis Saccharomyces rosei apparaft entre le debut de la fermentation et la principale periode de 
fermentation ; cette derniere est dominee par S. cerevisiae et S. uvarum et la fin de la fermentation par S. 
cerevisfae et S. bayanus. La succession des especes pendant la fermentation depend de leur tolerance a 

35 Palcool ; au fur et a mesure que la concentration d'alcool augmente. les levures les moins tolerantes 
meurent. Kloeckera s'arrete de crottre et de fermenter lorsque la concentration en e*thanol du milieu atteint 
4-5 degres de Gay-Lussac (un degre de Gay-Lussac, egalement denomme degre 20/20, correspond au 
nombre de centimetres cubes d'alcools pour 100 centimetres cubes de liquide, mesures a 15 " C). 
Cependant les Kloeckera pr^sentent deux inconvenients majeurs dans les milieux de vinification : elles 

40 presentent une activity esterasique qui s'exerce sur raicool et Tacide acetique presents dans les boissons 
en cours de fermentation a des concentrations croissantes. laquelle activite esterasique produit de Tacetate 
d'ethyle qui donne a la boisson un arome de vinaigre et d^truit, par consequent les qualites h^doniques de 
celle-ci. L'autre inconvenient est represente par le fait que la fermentation est difficilement controlable dans 
la mesure ou Ton cherche a obtenir des boissons presentant un faible degre" alcooiique, du fait de la 

45 presence, dans le milieu, d'autres levures qui poursuivent la fermentation de celui-ci jusqu'a des degres 
alcooliques supeYieurs a ceux auxquels on cherche a se limiter. En tout etat de cause, PArt anterieur n'est 
pas en faveur, pour Tobtention de boissons, de Tutilisation de Kloeckera, en raison du mauvais goQt que 
confere aux boissons son action esterasique en presence d'ethanol a des concentrations relativement 
e levies. 

50 Pour permettre I'obtention de boissons a faible degre alcooiique. il a ete propose de retirer les levures 
lorsque le degre* d'alcool desire* est atteint, mais cette solution est peu reproductible et met en oeuvre des 
moyens physiques coQteux qu'il serait souhaitable de pouvoir remplacer par des moyens biologiques. 

Un proced§ biologique a ete mis au point et est revendique dans la Demand de Brev t Frangais 2 601 
687 deposed par I'Universite* de Dijon. 
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Ce proceed elaboration de boissons a faible degre alcoolique a partir de jus sucre\ comprend deux 
etapes : 

- une etape de reduction d la teneur en sucres du jus a Paide d'une levure non term ntaire qui est 

prSferentiellement Rhodotorula glutinis, 
s - une £tap de f rm ntation, realisee sous pression d gaz carbonique, a Paide d'une levure fermentair qui 

est preferentiellement S.cerevisiae. 

La reduction de la teneur en sucres du jus permet de faire baisser le degre alcoolique de la boisson, 

mats Petape de reduction de la teneur en sucres doit etre etroitement control£e, ce qui represente 

Pinconvenient principal de ce procede. 
70 La presente invention s'est done donne pour but de pourvoir a des boissons faiblement alcoolisees 

obtenues par fermentation de vegetaux en presence de souches de levures fermentaires seiectionnees, 

aptes a produire un faible degre d'alcool, dans des conditions propres a defavoriser le developpement de 

fermentations productrices d'un degre d'alcool eieve. 

La presente invention a pour objet un procede de production de boissons prgsentant un faible degre 
75 d'alcool, par fermentation de tissus ou d'extraits veg§taux en presence de levures, caractertse en ce que 

ladite fermentation est realisee par ensemencement desdits tissus ou extraits vggetaux par au moins une 

espece de levure a faible pouvoir alcoolique, dont le pouvoir fermentaire s'arrete spontanement des que le 

milieu atteint un degre alcoolique compris entre 1 et 4 degres de Gay-Lussac, selon ia souche de levure 

mise en oeuvre. 

20 Selon un mode de mise en oeuvre avantageux du procede de production de boissons faiblement 
alcoolisees conforme a la presente invention, la fermentation est realisee dans des conditions propres a 
defavoriser le developpement dans le milieu, de bacteries et de levures autres que les levures fermentaires 
de Pespece ensemencee propres a produire un faible degre alcoolique. 

Selon un autre mode de mise en oeuvre avantageux du procede conforme a Pinvention, les levures 

25 ensemencees presentent un fort pouvoir estdrasique et sont faibles productrices d'ethanol, d'acetat 
d'ethyle et d'acide acetique. 

Du fait que les levures mises en oeuvre sont faibles productrices d'alcool et d'acide acetique, les 

concentrations en ethanol et en acide acetique du milieu sont faibles en sorte qu'elles ne permettent pas la 

production d'acetate d'ethyle par Paction esterasique ; au contraire Putilisation, conforme a la presente 
30 invention, d'une levure a fort pouvoir esterasique en milieu pauvre en alcool et en acide acetique, provoque 

la production de constituants qui conferent au produit final un bouquet de- boisson fermentee tres 

satisfaisant du point de vue organoleptique. 

Selon une disposition avantageuse de Pinvention, la fermentation est realisee dans un milieu contenant 

au moins une substance qui favorise Paction fermentaire de la levure a faible pouvoir alcooiique et inhibe 
35 ou reduit le developpement d'autres levures fermentaires a fort pouvoir alcooiique. 

Conformement a Pinvention, la levure fermentaire a faible pouvoir alcoolique est choisie dans le groupe 

des levures qui n'ont pas d'action fermentaire sur le saccharose et notamment dans le groupe des 

Hanseniaspora et des Kloeckera. 

Selon un autre mode de realisation avantageux du precede conforme a la presente invention, le 
40 processus de fermentation est precede d f un traitement pr^alable de depectinisation des tissus ou extraits 

vegetaux. 

Selon encore un autre mode de realisation avantageux du proc£d£ conforme a Pinvention, le traitement 
de depectinisation est suivi d'un traitement de clarification par tous moyens appropri^s. 

Selon un autre mode de realisation avantageux du procede conforme a Pinvention, le processus de 
45 fermentation est suivi d'un traitement de clarification approprie*, notamment par filtration, centrifugation, 
microfiltration tangentielle et analogues. 

Selon encore un autre mode de realisation avantageux du procede conforme a la presente invention, le 
produit final obtenu, a savoir la boisson fermentee, est stabilise par tous moyens approprtes, et notamment 
par filtration steVilisante, pasteurisation et analogues. 
50 Selon une disposition avantageuse du procede conforme a la presente invention, le processus de 
fermentation est realise en cuves closes et donne lieu h une boisson legerement petillante. 

Selon une autre disposition avantageuse du procede conforme a la presente invention, le processus de 
fermentation est r£alis6 en cuves ouvertes et le produit fermente obtenu est gaz£ifie* par traitement par de 
Panhydride carbonique, avant de le soumettre au traitement de stabilisation susdit. 
55 Selon encore une autre disposition avantageuse du procede conforme a la presente invention, les 
vegetaux traites par ledit proc£d6 sont avantageusem nt choisis dans I group des Anacardiacees ou sont 
constitues par un melange de ve*getaux dont Pun des composants est choisi dans le groupe des 
Anacardiacees. 
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Les Anacardiacees presenter*, n effet, Pavantage d' xercer un eff t inhibiteur sur la croissance des 
bactertes et des levur s autres que les I vures a faible pouvoir alcoollque mlses en oeuvre conformement a 
la prgsente invention, £ventuellem nt presentes dans le mili u. 

Dans le cadre de la presente Invention. Putilisation de la Spondias dulcis Forst ou prune de cythere, 
5 de la Spondias monbin, die' la mangue, t de la pomme cajou (Anacardium occidentale) est particuliere- 
ment avantageuse. car elle permet d'obtenir des boissons possedant d^xcellentes proprietes organolepti- 
ques. 

II va cependant de soi que le proc£d6 conforme a la presente invention s'applique a de nombreux 
autres vdggtaux, teis que legumes, fruits des pays tropicaux aussi bien que tempeVes, ecorces d'arbres, 
■70 etc... 

En particulier le procede conforme a Pinvention est avantageusement mis en oeuvre pour traiter des 
fruits teis que i'ananas ou la banane. 

La presente invention a en outre pour objet une souche de levure Kloeckera aplcuiata apte a §tre 
mise en oeuvre dans le procede conforme a la pr£sente invention. 
75 Conformement a I'invention, la souche de levure Kloeckera apiculata mise en oeuvre est une souche 
s£lectionn6e dite Kloeckera apiculata Ka5 deposee le 20 Mars 1989 sous le N° 1-845 aupres de la 
Collection Nationale de Cultures de Microorganismes tenue par Plnstitut Pasteur. 

La presente invention a de plus pour objet une boisson fermentee faiblement alcoolisee, caracterisee en 
ce qu'elle presente un faible degr£ alcoolique. compris entre 1 et 4 degr£s de Gay-Lussac, en ce qu'elle 
20 presente Parome caracteVistique des vegetaux a partir desquels elle est pre*paree par fermentation de ceux- 
ci par action d'une levure fermentaire a faible pouvoir alcoolique et a fort pouvoir esterasique, dont le 
pouvoir fermentaire s'arrete spontanement des que le milieu atteint un degre alcoolique compris entre 1 " et 
4* degr£s de Gay-Lussac selon la souche de levure mise en oeuvre. 

Selon un mode de realisation de I'invention, ladite boisson fermentee est obtenue par fermentation 
25 d' Anacardiacees avec une levure de Pespece Kloeckera apiculata, elle presente Parome caracteristique du 
fruit mGr de PAnacardiacee de depart, un faible degre" alcoolique, compris entre 1 " et 4* degres de Gay- 
Lussac, un pH de Pordre de 3 environ, une acidite totale de I'ordre de 20 mg/litre environ et une teneur en 
acetate d'ethyle infeVieure a 50 mg/litre. 

Outre les dispositions qui precedent, Pinvention comprend encore d*autres dispositions, qui ressortiront 
30 de la description qui va suivre. 

L'invention sera mieux comprise a Paide du complement de description qui va suivre, qui se refere a 
des exemples de mise en oeuvre du procede objet de la presente invention. 

II doit etre bien entendu, toutefois, que ces exemples sont donnes uniquement a titre dMIIustration de 
Pobjet de Pinvention. dont ils ne constituent en aucune maniere une limitation. 

35 

EXEMPLES 



40 

EXEMPLE 1 : PREPARATION D'UNE BOISSON PETILLANTE A 4 DEGRES DE GAY-LUSSAC 

De la pulpe de fruit obtenue par broyage de prunes de cythere est melangee a de Peau (1 00 kg de 
pulpe pour environ 300 I d'eau). Ce melange est trait£ avec une preparation commerciale de pectinase, 
45 puis 6pepin£ et clarifig par filtration. On obtient un residu solide d^nviron 27 kg de poids humide. Le 
(iquide obtenu (260 I environ) contient un melange de glucose et fructose (45 g/litre). 

Pour 100 I de ce jus pretraite, clarifie et dilue, on ajoute 13 kg de sucre de canne. 

Le melange est ensemence avec une souche de Kloeckera apte a donner une fermentation alcoolique 
jusqu'a 4* d'ethanol seulement. 
so La fermentation est conduite selon la technique de la cuve close. Le produit fermente contenant 4 
degres d'^thanol et 90 g/l de sucres est filtre et mis en bouteilles sterilement par tirage isobare sous 
contrepression de gaz carbonique. Le produit obtenu est ainsi legerement petillant. 



55 EXEMPLE 2 : PREPARATION DE "PETILLANT" A 1 DEGRE DE GAY-LUSSAC 

D s prun s de cythere ont 6x6 broyees et la pulpe du fruit ainsi obtenue st melangee a de Peau (1 00 
kg d pulpe pour environ 300 I d'eau). Ce melange est trait£ avec une preparation commerciale de 
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pectinase, puis epgpine" et clarifie* par filtration. On obti nt un r6sidu solid d' nviron 27 kg de poids 
humide. Le liquide obtenu (260 I nviron) contient un melange d glue s et de fructose (45 g/iitre). 

Au jus pretraite\ clarifie* et dilue* obtenu, sont ajoutes 60 g/l de sucre de canne. Le nrTlange ainsi obt nu 
est ensemence* par une souche de Kloeckera a pouvoir term ntaire exceptionnellem nt faible : cette 

5 souch donne au maximum 1 degre* d'alcool en fin de fermentation. L processus fermentaire est conduit 
en cuve ouverte mais avec de bonnes precautions d'asepsie. On observe tres peu de bactgries ou de 
levures autres que Kloeckera dans ce milieu de fermentation, de mime que dans les milieux des autres 
exemples. Le produit fermente* est ensuite clarifie par microti Itration .tangentielle. La conservation est 
assuree dans des cuves de garde refrigerees a basse temperature. 

10 Une faible addition d'anhydride sulfureux assure une protection contre les oxydations. Avant commer- 
cialisation, ce produit est gazeifie a Paide de gaz carbonique et pasteurise. 

Le produit ainsi obtenu presente un bouquet de boisson fermentee, mais a un degre* alcoolique inferieur 
a 1 degre de Gay-Lussac, a une acidite totale d'environ 20 mg/l et un pH d'environ 3. 

EXEMPLE 3 : PREPARATION DE "PETULANT" AYANT UN DEGRE ALCOOLIQUE COMPRIS ENTRE 1 
ET 3 . EN CUVE CLOSE 

160 kg de pulpe congelee de prune de cy there ont ete dilues avec 150 I d'eau a 70* C, puis tamises 
20 finement. 40 litres d'eau a 70 *C sont ajoutes au residu solide et Ton precede a un deuxieme tamisage fin, 
ce qui a permis d'eMiminer 43 kg de r^sidus de pulpes et 20 litres de pectines surnageantes et de recueillir 
260 litres de jus. 

130 litres de ce jus ont ete places dans une cuve close de 3 hi dans laquelle ont £te" introduces des 
pectinases du type Rapidase CX, a raison de 5g/hl, et auxquels on a ajoute* 140 litres d'eau a 70* C. 
25 Apres une stabulation de 3 heures a 35* C, suivie de I'addition d'environ 35 kg de saccharose dilue) 
dans 43 litres d'eau chaude, on a introduit 4 litres de levain de Kloeckera apiculata t contenant 35 g de 
matiere seche. 

A la suite d'une fermentation de 48 heures en cuve close, sous une pression manometrique de 0,5 bar, 
la biomasse a ete filtree par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec Pair, sous 
30 une pression de C0 2 de 1,5 bar environ. On obtient ainsi 110 litres de produit non conditionne\ Une partie 
de ce produit est conditionnee, puis pasteurised a 65* C durant 20 minutes. 

La boisson obtenue presente les caracteristiques suivantes : 



Degre* d'alcool 20/20 


: 1*50 


CO2 bars/cm 2 20 *C 


: 1.6 


CO2 g/l 


:2,40 


Acetate d'Sthyle mg/l 


: 17,50 


Ethanol mg/l 


: 13.30 


Propanol mg/l 


: 15,75 


Butanol mg/l 


:0 


Isobutanol mg/l 


: 11.30 


Isopentanol mg/l 


: 37,40 


Alcools Superieurs Totaux mg/l 


: 64,45 



EXEMPLE 4 : PREPARATION DE "PETILLANT" AYANT UN DEGRE ALCOOLIQUE COMPRIS ENTRE 1_*_ 

50 ET 3 EN CUVE CLOSE 
■ - — — - — — — 

On ajoute de Tacide hydroxy benzoTque a raison de 100 mg/litre a la partie du produit final obtenu non 
conditionne\ de PExemple 3, puis Ton procede au conditionnement. 
Les caracteristiques de la boisson obtenue sont les suivantes : 

55 
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Degre d'alcool 20/20 


: 1 51 


C0 2 bars/cm 2 20 * C 


: 1.4 


CO2 g/l 


: 2,18 


Acetate d'ethyle mg/l 


: 16.65 


Ethanol mg/l 


: 10.20 


Propano! mg/l 


: 13.25 


Butanol mg/l 


:0 


Isobutanol mg/l 


: 10.30 


Isopentanol mg/l 


: 39,95 


Alcools Superieurs Totaux mg/l 


: 63.50 



EXEMPLE 5 : PREPARATION DE "PETULANT" AYANT UN DEGRE ALCOOLIQUE COMPRIS ENTRE 1 * 
ET 3 .EN CUVE OUVERTE 

130 litres de jus initial prepare comme decrit dans I'Exemple 3. ont ete places dans une cuve ouverte 
20 de 3 hi dans laquelle ont ete ajoutes des pectinases du type Rapidase CX. a raison de 5g/hl, puis 140 litres 
d'eau a 70* C. 

Apres une stabulation de 3 heures a 35 *C. environ 35 kg de saccharose dilue dans 43 litres d'eau 
chaude. puis 4 litres de levain de K.apiculata, contenant 35 g de matiere seche. ont ete ajoutes. 

Apres 5 heures de fermentation on ajoute de la bentonite a raison de 30g/hl. puis la fermentation est 
25 poursuivie durant 48 heures encore. 

La biomasse obtenue est alors centrifugee puis une partie du surnageant est filtree sur plaques de type 
K5 t puis gaz6ifiee par du CO2 a raison de 3 g/l de CO2. 

Le produit gazeux est conditionne" puis pasteurise a 65* C pendant 20 minutes. 

La boisson obtenue pr^sente les caracteristiques suivantes : 





Degre d'alcool 20/20 


:2*00 




CO2 bars/cm 2 20 *C 


: 1.7 




CO2 g/l 


: 1.86 


35 


Acetate d'ethyle mg/l 


: 20.65 




Ethanol mg/l 


: 10.50 




Propanoi mg/l 


: 13.50 




Butanol mg/l 


: 0 




Isobutanol mg/l 


: 11,60 


40 


Isopentanol mg/l 


: 30.55 




Alcools SupeVieurs Totaux mg/l 


: 55,65 



45 

EXEMPLE 6 : PREPARATION DE "PETILLANT" AYANT UN DEGRE ALCOOLIQUE COMPRIS ENTRE 1 # 
ET 3 .EN CUVE OUVERTE 

Une partie du surnageant obtenu a I'Exemple 5, est additionnee d'acide hydroxybenzoTque (100 mg/l), 
50 gazeifiee par du CO2 (4,7 g/l), puis conditionnee. 

La boisson obtenue presente les caracteristiques suivantes : 



55 
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D gre cTalcool 20/20 


: 2*32 


CO2 bars/cm 2 20 *C 


:3,4 


C.Cln n/l 
wv2 y/i 


> 0,0^ 


Acetate d'ethyle mg/l 


: 24,60 


Ethanol mg/l 


: 28,50 


Propanol mg/l 


: 12,70 


Butanol mg/l 


:0 


Isobutanol mg/l 


: 12,10 


isopentanol mg/l 


: 37,55 


Alcools SupSrieurs Totaux mg/l 


: 62,35 



II a en outre e\6 constate que le proc6d6 de microfiltration tangentielle utilise dans les exemples 3 et 4, 
is donne de meiileurs resultats en ce qui concerne la limpidite et la brillance des produits, que les produits 
des exemples 5 et 6 filtres par centrifugation et par filtration sur plaques, respectivement, la technique de 
microfiltration tangentielle permettant, d'autre part, de conserver Panhydride carbonique issu de la fermenta- 
tion en cuve close. 

20 

EXEMPLE 7 : PREPARATION DMJNE BOISSON PETILLANTE A BASE D'ANANAS AYANT UN PEG RE 
ALCOOLIQUE" COMPRIS ENTRE 1 ET 3 EN CUVE CLOSE 

100 kg de pulpe congelee d'ananas ont e\6 dilues dans 100 litres d'eau a 70 *C, puis tamls6s 
25 finement. II a ete elimine 45 kg de r^sidus de pulpes, 150 litres de jus ont 6te recueillis. 

Les 150 litres de ce jus ont 6t6 dilues avec 60 litres d'eau chaude de facon a avoir une temperature de 
70 " C du melange qui est plac6 dans une cuve close de 3 hi dans laquelle sont ajoutees des pectinases 
du type Rapidase CX a raison de 5 g/hl. 

Apres une stabulation de 3 heures a 35 " C, suivi de I'addition d^nviron 13 kg de saccharose dilue 
30 dans 15 litres d'eau chaude, on a introdult 5 litres de levain de Kloeckera apicutata contenant 46 g de 
matiere seche. 

A la suite d'une fermentation de 40 heures en cuve close sous une pression manometrique de 0,5 bar, 
la biomasse a ete filtr€e par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec Pair sous 
une pression de CO2 de 1,5 bar environ. On obtient ainsi 210 litres de produits non conditionng. Apres 
35 conditionnement et ajout de S0 2 (50 mg/ml) le produit est pasteurise a 65 * C durant 20 minutes. 

La boisson obtenue pnSsente les caracteristiques suivantes : 



. Degre alcoolique 2/20 


: 1,8 


. C0 2 bar/cm 2 20 * C 


: 1.6 


. CO2 g/l 


: 2.4 


. Acidit£ totale meq. 


:40 


. Acidity volatile meq. 


:5,0 


. Acetate d'ethyle (mg/l) 


: 39,7 


. Propanol (mg/l) 


: 15.5 


. Isobutanol (mg/l) 


: 11,3 


. Alcools superieurs totaux (mg/l 


:26,8 


.pH 


: 3,5 
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EXEMPLE 8 : PREPARATION D'UNE BOISSON PETILLANTE A BASE DE MONBIN AYANT UN DEGRE 
ALCOOLIQUE' COMPRIS ENTRE 1 ET 3 EN CUVE CLOSE 

100 kg de pulpe congelee d monbin ont et6 diluSs avec 200 I d'eau a 70 * C, puis tamises finement. II 
a 6te ^limine 55 kg en rSsidus de pulpes et 10 litres d*6lem nts solides surnag ant, ce qui a permis de 
recueillir 220 I de jus. 
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100 litres de c jus ont ete dilu£s avec le meme volume d" au chaude de facon a avoir une 
temperature de 70 * C du melange qui est place* dans une cuve close de 3 hi dans laqu He sont ajout^es 
des pectinases du type Rapldase CX, a raison de 5 g/hl. 

Apres un stabulation de 3 heures en cuves a 35 * C t suivi de I'addition d'environ 16 kg de saccharose 
5 dilue* dans 20 litres d'eau chaude. on a Introduit 8 litres de levain de Kfoeckera apiculata contenant 45 g 
de matiere seche. 

A la suite d'une fermentation de 40 heures en cuve close, sous une pression manometrique de 0,5 bar, 
la biomasse a 6i6 filtree par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec Pair, sous 
une pression de CO2 de 1,5 bar environ. On obtient ainsi 190 litres de produit non conditionne. Apres 
10 conditionnement et ajout de SO2 (50 mg/l) le produit est pasteurise a 65 * C durant 20 minutes. 
La boisson obtenue pr^sente les caracteVistiques suivantes : 



. Degre alcoolique 20/20 


: 1.7 


. C0 2 bars/cm 2 20 " C 


:1.6 


. CO2 g/l 


:2,40 


. Acidite totale meq. 


:32 


. Acidite volatile meq. 


:3.5 


. Acetate d'ethyle (mg/l) 


: 19,8 


. Propanoi (mg/l) 


: 28.0 


. Alcools supeVieurs totaux (mg/l 


:28,0 


.pH 


:2,8 
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EXEMPLE 9 : PREPARATION D'UNE BOISSON PET1LLANTE A BASE DE MANGUE AYANT UN DEGRE 
ALCOOLIQDe COMPRIS ENTRE 1 ET 3 EN CUVE CLOSE 

30 100 kg de pulpe congelee de mangue ont et£ dilues dans 140 litres d'eau a 70 " C, puis tamises 

finement. II a e*te ^limine 30 kg de residus de pulpes, ce qui a permis de recueillir 200 litres de jus. 

100 litres de ce jus ont ete dilues avec le m§me volume d'eau chaude de fagon a avoir une 

temperature de 70 " C du melange qui est place dans une cuve close de 3 hi dans laquelle sont ajoutees 

des pectinases du type Rapidase CX a raison de 5 g/hl. 
35 Apres une stabulation de 3 heures a 35 *C, suivi de Paddition d'environ 16 kg de saccharose dilue 

dans 20 litres d'eau chaude, on a introduit 8 litres de levain de Kloeckera apiculata contenant 45 g de 

matiere seche. 

A la suite d'une fermentation de 48 heures en cuve close sous une pression manometrique de 0,5 bar, 
la biomasse a ete* filtree par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec Pair sous 
40 une pression de CO2 de 1,5 bar environ. On obtient ainsi 190 litres de_ produit non conditionne. Apres 
conditionnement et ajout de SO2 (50 mg/ml) le produit est pasteurise a 65 " C durant 20 minutes. 
La boisson obtenue pr^sente les caracteristiques suivantes : 



. Degre alcoolique 20/20 


: 1,3 


. CO2 bar/cm 2 20 * C 


: 1.6 


. CO 2 g/l 


:2.10 


. Acidite totale meq. 


:32 


. Acidite* volatile meq. 


:3,5 


. Acetate d'6thyle (mg/l) 


: 19,8 


. Propanoi (mg/l) 


: 18,0 


. Alcools superieurs totaux (mg/l 


: 18,0 


• PH 


:3.8 
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EXEMPLE 10 : PREPARATION D'UNE BOISSON PETILLANTE A BASE DE CAJOU AYANT UN DEGRE 
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ALCOOLIQUE COMPRIS ENTRE T ET 3* EN CUVE CLOSE 

100 kg d pulpe cong lee de cajou, obtenue par broyage du pedoncule du fruit (qui correspond a la 
partie pulpeuse). ont 6\e dilues dans 150 litres d'eau a 70 * C, puis tamis£s finement. Ainsi sont elimings 35 
s kg de r6sidus solides. et recueillis 205 litres de jus. 

100 litres de ce jus auxquels on a ajoute 90 litres d'eau a 70 " C, ont 6t§ place dans une cuve close d 
3 hi dans laquelle ont ete introduites des pectinases du type Rapidase CX a raison de 5 g/hl. 

Apres une stabulation de 3 H a 35 " C, suivi de Taddition d'environ 15 kg de saccharose dilue* dans 18 
litres d'eau chaude, on a introduit 4 litres de levain de Kloeckera apiculata contenant 40 g de matiere 
w seche. 

A la suite d'une fermentation de 48 heures en cuve close sous une pression manometrique de 0,5 bar, 
la biomasse a et£ filtree par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec Pair sous 
une pression de CO2 de 1,5 bar environ. On obtient ainsi 180 litres de produit non conditionne\ Une partie 
de ce produit est conditionne, puis pasteurise* a 65 * C durant 20 minutes. 
75 La boisson obtenue presente les caracteristiques suivantes : 



. Degre alcoolique 20/20 


: 1.2 


. C0 2 bar/cm 2 20 * C 


:1.5 


. C0 2 g/l 


:2,7 


. Acidite totale meq. 


: 28.0 


. Acidite volatile meq. 


:6.5 


. Acetate d'ethyie (mg/l) 


: 14,4 


. Propanol (mg/l) 




. Isobutanol (mg/l) 




. Isopentanol mg/l 




. Alcools superieurs totaux (mg/l 




.pH 


:3,5 
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Ainsi que cela ressort de ce qui precede, I'invention ne se limite nullement a ceux de ses modes de 
mise en oeuvre, de realisation et duplication qui viennent d'§tre decrits de fagon plus explicite ; elle en 
embrasse au contraire toutes les variantes qui peuvent venir a I'esprit du technicien en la matiere, sans 
smearier du cadre, ni de la portee, de la presente invention. 



Revendications 

1. Procede de production de boissons presentant un faible degre d'alcool, par fermentation de tissus ou 
40 d'extraits vegetaux en presence de levures, caracterise* en ce que ladite fermentation est r6alis6e par 

ensemencement desdits tissus ou extraits vegetaux par au moins une espece de levure a faible pouvoir 
alcoolique, dont le pouvoir fermentaire s'arrete spontanement des que le milieu atteint un degre alcoolique 
compris entre 1 * et 4* degres de Gay-Lussac selon la souche de levure mise en oeuvre. 

2. Procede selon la Revendication 1, caracteVise en ce que la fermentation est realised dans des 
45 conditions propres a defavoriser le d^veloppement dans le milieu, de bacteVies et de levures autres que les 

levures fermentaires de Pespece ensemenc6e propres a produire un faible degre alcoolique. 

3. Procede selon Tune quelconque des Revendication 1 et 2, caracteVise en ce que les levures 
ensemenc§es presentent un fort pouvoir esterasique et sont faibles productrices d'&hanol, d*acetate 
d^thyle et d'acide ac^tique. 

so 4. Procede selon Tune quelconque des Revendications 1 a 3, caracterise en ce que la fermentation est 
realised dans un milieu contenant au moins une substance qui favorise Taction fermentaire de la levure a 
faible pouvoir alcoolique et inhibe ou reduit le developpement d'autres levures fermentaires a fort pouvoir 
alcoolique. 

5. Proced6 selon Tune quelconque des Revendications 1 a 4, caracterise en ce que la levure 
55 fermentaire a faible pouvoir alcoolique est choisie dans le groupe des levures qui n'ont pas d'action 

f rmentaire sur le saccharose et notamment dans le group qui comprend Hanseniaspora t Kloeckera. 

6. Procede selon Tun quelconque des Revendications 1 a 5, caract£ris€ en ce que le processus de fer 
mentation st precede 1 d'un traitement prdalable de d^pectinisation des tissus ou extraits ve*g£taux. 
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7. ProcSde selon Tune quelconque d s Revendications 1 a 6, caracterise en ce que le traitement de 
d£pectinisation est suivi d'un traitement de clarification par tous moyens approprie*s. 

8. ProcSde* selon I'une quelconque des Revendications 1 a 7 f caracterise en c qu le processus de 
ferm ntation est suivi d'un traitement de clarification approprie. notamment par filtration, centrifugation, 
microfiltration tangentielle et analogues. 

9. Procede selon Tune quelconque des Revendications 1 a 8, caracte'rise* en ce que fe produit final 
obtenu, a savoir la boisson fermentee, est stabilise" par tous moyens appropries. et notamment par filtration 
steVilisante, pasteurisation et analogues. 

10. Procede selon Tune quelconque des Revendications 1 a 9, caracterise en ce que le processus de 
fermentation est realise* en cuves closes et donne lieu a une boisson legerement petillante. 

11. Proc6d£ selon I'une quelconque des Revendications 1 a 9, caracterise en ce que le processus de 
fermentation est realise en cuves ouvertes et le produit ferment^ obtenu est gaz£ifie par traitement par de 
Panhydride carbonique, avant de le soumettre au traitement de stabilisation susdit. 

12. Procede selon Tune quelconque des Revendications 1 a 11, caracterise en ce que les vegetaux 
traites par ledit procede sont avantageusement choisis dans le groupe des Anacardiacees ou sont 
constitues par un melange de vegetaux dont Pun des composants est choisi dans le groupe des 
Anacardiacees. 

13. Procede selon la Revendication 12 caracterise en ce qu'au moins un des vegetaux trails par le dit 
procede est choisi dans le groupe constitu§ par la prune de cythere, le monbin, la pomme cajou et la 
mangue. 

14. Procede selon I'une quelconque des Revendications 1 a 11 caracterise en ce que les vegetaux 
trails par ledit procede sont choisis dans le groupe constitue* par Pananas et la banane. 

15. Souche de levure Kloeckera apiculata apte a Stre mise en oeuvre dans le procede" selon I'une 
quelconque des Revendications 1 a 14. 

16. Souche de levure Kloeckera apiculata caracteris£e en ce qu'elle est constitute par une souche 
selectionnee dite souche de Kloeckera apiculata Ka5 deposee le 20 Mars 1989 sous le N° I-845 aupres de 
la Collection Nationale de Cultures de Microorganismes tenue par Plnstitut Pasteur. 

17. Boisson fermentee faiblement alcoolisee, caracterisee en ce qu'elle presente un faible degre 
alcoolique, compris entre 1 et 4 # degres de Gay-Lussac, en ce qu'elle presente Parome caracteristique des 
vegetaux a partir desqueis elle est preparee, par fermentation de ceux-ci par action d'une levure 
fermentaire a faible pouvoir alcoolique et a fort pouvoir esterasique. dont le pouvoir fermentaire s'arrete 
spontanement des que le milieu atteint un degre alcoolique compris entre 1 * et 4* degres de Gay-Lussac 
selon la souche de levure mise en oeuvre. 

18. Boisson fermentee selon la Revendication 17, caracterisee en ce qu'elle est obtenue par fermenta- 
tion d'au moins une Anacardiacee avec une levure de Pespece Kloeckera apiculata, en ce qu'elle presente 
Parome caracteristique du fruit mOr de P Anacardiacee de depart, un faible degre alcoolique. compris entre 
1 * et 4* degres de Gay-Lussac, un pH de Pordre de 3 environ, une acidite totale de Pordre de 20 meq/litre 
environ et une teneur en acetate d'ethyle inferieure a 50 mg/litre. 

19. Boisson fermentee selon la Revendication 18, caract£ris£e en ce qu'elle est obtenue a partir d'au 
moins une Anacardiacee choisie dans le groupe constitue par la prune de cythere, le monbin, la mangue et 
la pomme cajou. 

20. Boisson fermentee selon la Revendication 17 caracterisee en ce qu'elle est obtenue a partir d'au 
moins un vdgttal choisi dans le groupe qui comprend Pananas et la banane. 
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